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This article describes assessment organoleptic quality in boiling process soybean at 
production tempe. we proposed the model for selecting boiling process soybean based on 
quality organoleptic. We used pairwise comparison and SAW the problem. Pairwise 
comparison used to determine to weigh for organoleptic criteria. SAW used for selecting 
boiling process alternative. the result of proposed pairwise comparison and SAW model 
showed this model effective for assessment organoleptic quality in boiling process 
soybean at production tempe.  
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PENDAHULUAN  
Tempe kedelai adalah salah satu 
makanan  tradisional  yang sangat 
digemari. Tempe adalah satu bahan 
makanan dengan kandungan protein tinggi 
(Shurtleff and Aoyagi, 1979). Tempe 
dihasilkan dari fermentasi jamur rhizopus 
oligosporus dengan bahan kacang-
kacangan (Haliza et al., 2016). Pada tahap 
fermentasi, kacang-kacangan dicampur 
dengan ragi tempe (rhizopus oligosporus). 
Hasil fermentasi tersebut membentuk 
padatan putih. Miselia  jamur yang tumbuh 
pada permukaan biji kacang-kacangan 
menyebabkan warna putih pada tempe 
(Halifah, 2011). Vitamin, mineral, serat, 
lemak, dan karbohidrat  adalah gizi yang 
terkandung dalam tempe (Utari, 2010). 
Kacang kedelai adalah salah satu bahan 
makanan dengan kandungan protein nabati 
yang baik (Ginting et al., 2009). Terdapat 
beberapa manfaat tempe  kedelai untuk 
kesehatan diantaranya: (a) mencegah 
terjadinya penyakit jantung; (b) 
menurunkan kadar kolesterol dalam darah 
dan mampu; (c) mempercepat proses 
penyembuhan duodenitis; (d) 
memperlancar pencernaan; (e) mencegah 
dan mengendalikan diare; (f) mengurangi 
toksisitas; (g) mencegah anemia; (h); 
meningkatkan vitalitas (i) menghambat 
ketuaan; (j) menghambat resiko diabetes 
mellitus; (k) menghambat resiko jantung 
dan kanker; (l)  sebagai antibiotik (Hidayat, 
2009).  
Menurut Ristia et al. (2014), untuk 
memproduksi tempe yang berkualitas, 
beberapa yang perlu diperhatikan yaitu: (a) 
meminimalisir terjadinya pencemaran dan 
juga kontaminasi tiap tahapan proses 
pembuatan; (b) lama perebusan kedelai; (c) 
meniriskan hasil perebusan kedelai dengan 
baik sebelum proses inokulasi 
(penambahan ragi); (c) fermentasi tempe 
perlu dikendalikan dengan baik  pada suhu 
30-35° C. Beberapa penelitian tetang 
kualitas pangan telah banyak diteliti. 
Umumnya kualitas pangan diteliti dari 
kualitas fisik-kimiawi dan organoleptik 
(Widjanarko et al., 2012, Resnawati, 2014, 
Wahyuni, 2011). Pada kualitas fisik-
kimiawi  diperlukan uji laboratorium untuk 
mengetahui nilai dari parameter-parameter 
(protein, lemak, kabohidrat, dll) yang di 
uji. Sedangkan pada kualitas organoleptik 
pengujian berdasarkan preferensi 
responden terhadap (rasa, aroma, warna, 
dll).  Pengujian kualitas organoleptik 
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mempunyai beberapa keuntungan 
diantaranya lebih cepat dan biaya yang 
lebih terjangkau. 
Parameter organoleptik masuk dalam 
multi criteria karena memiliki beberapa 
parameter. Multiple Criteria Decision 
Analysis (MCDA) adalah sebuah topik 
yang dijelaskan dalam bidang sistem 
pakar. MCDA merupakan suatu metode 
pengambilan  keputusan   untuk   
menetapkan  alternatif terbaik dari 
sejumlah alternatif berdasarkan beberapa 
kriteria tertentu.  Pemilihan alternatif 
berdasarkan beberapa kriteria cocok untuk 
penyelesaian pengambilan keputusan. 
Penggunaan skala preferensi memudahkan 
dalam pengambilan keputusan. Banyak 
peneliti menggunakan MCDA untuk 
menyelesaikan masalah pengambilan 
keputusan yang kompleks (Alemi-
Ardakani et al., 2016, Mardani et al., 
2015). Beberapa peneliti telah 
mengusulkan beberapa metode untuk 
masalah pengambilan keputusan 
diantaranya adalah ELECTRE (Roy, 
1968), PROMETHEE (Brans and Vincke, 
1985), AHP (Saaty, 1990), TOPSIS (Lai et 
al., 1994), VIKOR (Opricovic and Tzeng, 
2004), SUR (Li et al., 1997), integrasi 
AHP-TOPSIS  (Abiddin et al., 2017) dan 
SAW (Afshari et al., 2010). 
Beberapa penelitian telah banyak 
dilakukan untuk uji kualitas organoleptik 
pangan. Namun, umumnya tidak 
memperhatikan bobot dari parameter uji 
organoleptik. Penentuan bobot dari 
parameter uji organoleptik termasuk dalam 
masalah MCDA. Tujuan penelitian ini 
adalah menggunakan teknik pairwise 
comparison dan SAW untuk menentukan 
waktu perebusan kedelai produksi tempe 
yang optimal. Proses perebusan kedelai 
tempe manggukanan high pressure cooker. 
Metode pairwise comparison digunakan 
untuk mengetahui bobot dari tiap-tiap 
parameter kualitas  uji organoleptik dan 
SAW digunakan untuk mengetahui tingkat 
preferensi responden terhadap kuaitas 
organoleptik berdasarkan alternatif lama 
perebusan. 
   
BAHAN DAN METODE 
Bahan dan Alat  
Dalam penelitian ini, kami 
menggunakan alat perebusan high presure 
dengan dimensi 100x80X80 cm. Kedelai 
yang digunakan adalah jenis kedelai GMO 
import. Setiap kali perebusan 
menggunakan 75 kg kedelai dan 150 liter 
air. Prosedur perebusan kedelai pada 
produksi tempe adalah (1) siapkan kacang 
GMO pilihan, (2) Biji kacang kedelai 
selanjutnya dicuci bersih sampai air terlihat 
jernih, (3) kedelai di direndam selama 1 
malam, (4) kedelai di rebus berdasarkan 
lama perebusan yang ditetapkan sebagai 
kontrol.  
Metode Pengukuran, pengujian  
Kami  menggunakan 2 eksperimental 
dengan mengubah besaran variabel bebas 
(lama perebusan) kemudian dicari 
hubungan atau pengaruhnya terhadap 
variabel organoleptik (kelunakan, rasa, 
tekstur, aroma dan warna). variabel bebas 
yang digunakan adalan lama perebusan 
yang terdiri dari 2 perlakuan. Perlakuan 
pertama adalah lama perebusan kedelai 2 
jam. Perlakukan kedua adalah lama 
perebusan kedelai 3 jam. Penelitian ini 
mengusulkan 3 tahapan penelitian dalam 
pengujian kualitas perebusan kedelai 
produksi tempe (Gambar 1). 
Tahap 1 : Penentuan kriteria 
Langkah penting dalam MCDA 
adalah penentuan kriteria. Tahap pertama 
adalah membentuk tim panel untuk 
menentukan kriteria.  Tim melakukan 
kajian literatur untuk mendapatkan kriteria 
uji organoleptik. Penelitian ini dilakukan 
dengan menggunakan 5 kriteria uji 
organoleptik. Lima kriteria itu adalah 
Warna, Rasa, Tekstur, Aroma dan Bentuk 
(Tabel 1). 
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Tabel 1. Identifikasi  kriteria uji organoleptik 
kriteria uji organoleptik Sumber 
Warna 
Wahyuni (2011), Juwita et al. (2013), Hadiwijaya (2013), 
Sisriyenni and Zurriyati (2014) 
Rasa 
Wahyuni (2011), Hadiwijaya (2013), Sisriyenni and 
Zurriyati (2014), Winarti et al. (2011) 
Tekstur Mappa et al. (2013), Winarti et al. (2011) 
Aroma 
Wahyuni (2011), Hadiwijaya (2013), Mappa et al. (2013), 
Sisriyenni and Zurriyati (2014) 
Bentuk  Mappa et al. (2013) 
Membentuk Tim Panel yang berpengalaman
Menentukan Kriteria ualitas berdaskarkan aspek 
organoleptik yang digunakan
Melakukan focus group discussion (FGD) untuk 
menentukan tingkat kepentingan kriteria kualitas 
berdasarkan aspek organoleptik
Penggunaan Metode pairwise comparisson
Penentuan Bobot kriteria kualitas berdasarkan aspek 
organoleptik
Melakukan focus group discussion (FGD) untuk 
menentukan tingkat kesesuaian tiap-tiap  alternatif 















Gambar 1.  Kerangka usullan pengujian kualitas
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Tahap 2 : Pairwise Comparison 
Teknik pairwise comparison 
diusulkan oleh Saaty (1990). Tahapan 
pertama dalam teknik pairwise comparison 
adalah membuat matriks perbandingan 
berpasangan tiap-tiap kriteria (Matriks A). 
Perbandingan berpasangan didasarkan 
pada skala penilaian sembilan tingkat. 
Skala (1)  menunjukan kedua kriteria sama 
penting, Skala (3)  menunjukan salah satu 
kriteria sedikit lebih penting, (5)  
menunjukan salah satu kriteria lebih 
penting, (7)  menunjukan salah satu kriteria 
jelas lebih penting, dan (9)  menunjukan 
salah satu kriteria mutlak lebih penting. 
Perbandingan berpasangan dari n kriteria 
diringkas dalam matriks penilaian 
berpasangan nxn. Matriks perbandingan 
berpasangan A dapat dilihat pada 
persamaan 1. Notasi aij menunjukan 
penilaian numerik dari perbandingan 
berpasangan antara kriteria i dan j. 
Misalnya, jika kriteria i mutlak lebih 
penting atas kriteria j, maka aij = 9, dan jika 
sebaliknya aji= 1/9 (lihat persamaan 2). 
Langkah selanjutnya dalam teknik 
pairwise comparison adalah menormalkan 
dan memperoleh bobot dari matriks A.  
Penormalan dilakukan dengan membagi 
nilai kolom dengan jumlah kolom. Prinsip 
dari eigen vektor dapat dilihat di 
persamaan 3.  Langkah terakhir dalam 
teknik pairwise comparison adalah 
melakukan perhitungan konsistensi (lihat 
persamaan  4 dan 5). 
          (1) 
  (2) 
   (3) 
   (4) 
    (5) 
 
Tahap 3 : Perangkingan alternatif 
dengan metode SAW 
Perangkingan alternatif lama 
perebusan yang sesuai menggunakan 
metode simple additive weighting (SAW).  
SAW memerlukan kriteria dan nilai bobot 
yang menjadi bahan perhitungan dalam 
proses perangkingan. Pembobotan kriteria 
uji kualitas telah dilakukan menggunakan 
AHP.  Secara umum tedapat 5 tahapan 
SAW. Tahapanya adalah (1) membuat 
peringkat dari masing-masing alternatif 
pada tiap kriteria. Skala peringkat yang 
digunakan adalah 1-5. Skala 1 menunjukan 
sangat tidak puas, 2 menunjukan tidak 
puas, 3 menunjukan cukup puas, 4 
menunjukan puas dan 5 menunjukan 
sangat puas. Tahap 2 adalah Membuat 
matriks keputusan X (lihat persamaan 6), 
yang dibentuk dari Tabel peringkat 
kesesuaian masing-masing alternatif pada 
setiap kriteria. Nilai (X) setiap alternatif 
(Ai) pada setiap kriteria (Cj) yang telah 
ditentukan, dimana, i = 1,2,...m dan j = 
1,2,...n. Tahap 3 adalah melakukan 
normalisasi matriks keputusan dengan 
menghitung nilai-nilai kinerja 
ternormalisasi (rij) dari Ai alternatif pada 
kriteria Cj (lihat persamaan 7).  Tahap 4 
adalah membentuk matriks normalisasi (R) 
berdasarkan nilai rij (lihat persamaan 8). 
Tahap 5 adalah melakukan penjumlahan 
dari perkalian matriks ternormalisasi R 
dengan  bobot kriteria (lihat persamaan 9). 
nilai terbesar yang dipilih sebagai alternatif 
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      (6) 
 
𝑟𝑖𝑗 =  {
𝑟𝑖𝑗 =  
𝑥𝑖𝑗 
𝑀𝑎𝑥 𝑥𝑖𝑗
 jika j adalah atribut keuntungan (benefit) 
rij =  
𝑀𝑖𝑛 𝑥𝑖𝑗
𝑥𝑖𝑗
 jika j adalah atribut biaya (cost)
          (7) 
 
       (8) 
 
𝑉𝑖 =  ∑  𝑤𝑗 𝑟𝑖𝑗𝑛𝑗=1               (9) 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN  
Hasil Pembobotan Kriteria Uji kualitas 
Organoleptik  dengan Teknik pairwise 
comparison 
Hasil penentuan kriteria yang 
digunakan untuk uji kualitas organoleptik 
selanjutnya melakukan focus group 
discussion. Focus group discussion 
dilakukan 6 orang (2 perwakilan 
konsumen, 2 pengusaha dan 2 pakar). 
Tabel 2 menunjukan hasil focus group 
discussion dari tingkat kepentingan tiap-
tiap kriteria organoleptik dengan 
menggunakan matriks pairwise 
comparison. Perhitungan pairwise 
comparison dilakukan dengan bantuan 
software expert choice 11. Hasil 
perhitungan pairwise comparison untuk 
mencari bobot kriteria dapat diliat pada 
Tabel  3.  
Dari Tabel 3 menunjukan bobot untuk 
kriteria uji organoleptik berdasarkan teknik 
pairwise comparison dari rangking 
tertinggi ke terendah adalah Rasa 
mempunyai bobot tertinggi dengan bobot 
0.484. Tekstur dengan bobot 0,189. Ketiga 
yaitu Aroma dengan bobot 0.189. Keempat 
yaitu Bentuk dengan bobot 0.072. Dan 
Warna dengan bobot 0.066.  Dari hasil 
penelitian menunjukan bahwa rasa 
mempunyai bobot yang paling tinggi. Hal 
ini menunjukan bahwa rasa menjadi faktor 
paling penting dalam uji organoleptik. 
Rasa mempunyai bobot kriteria paling 
tinggi karena menjadi faktor utama 
konsumen dalam memilih makanan. 
Semakin baik rasa dari makanan, maka 
kecenderungan konsumen untuk 
memilih/membeli makanan semakin  
besar. Sehingga rasa menjadi faktor paling 
penting sesuai dengan penelitian yang 
dilakukan oleh Mulyadi et al. (2014). 
Sedangkan bentuk menjadi kriteria yang 
kurang di pentingkan dari uji organoleptik. 
Hal ini disebabkan karena bentuk kedelai 
akan mengalami transformasi ke bentuk 
tempe. Ketika kedelai dilakukan 
fermentasi, bentuk tidak lagi menjadi 
faktor yang dipentingkan oleh 
konsumen/pelanggan. Bentuk 
berkontribusi kecil terhadap preferensi 
konsumen/pelanggan untuk memilih 
produk. Sehingga bentuk kurang di 
pentingkan dalam uji kualitas organoleptik 
(Astuti, 2009).  
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Tabel 2. matriks pairwise comparison kriteria uji organoleptik 
kriteria uji 
organoleptik 
Warna Rasa Tekstur Aroma Bentuk  
Warna 1 7 3 3 1 
Rasa 1/7 1 3 3 5 
Tekstur 1/3 1/3 1 1 3 
Aroma 1/3 1/3 1 1 3 
Bentuk  1 1/5 1/3 1/3 1 
Tabel 3 Bobot dan rangking kriteria uji organoleptik  berdasarkan AHP 
kriteria uji organoleptik Bobot Rangking 
Warna 0.066 5 
Rasa 0.484 1 
Tekstur 0.189 2 
Aroma 0.189 3 
Bentuk  0.072 4 
 
Hasil perangkingan alternatif lama 
perebusan dengan Metode SAW 
Hasil pembobotan AHP (Tabel 3) 
digunakan  sebagai bobot kriteria dalam 
penentuan lama perebusan dengan 
menggunakan metode SAW. Metode SAW 
ini digunakan untuk perangkingan lama 
perebusan optimal berdasarkan kualitas uji 
organoleptik. Perangkingan alternatif lama 
perebusan dengan metode simple additive 
weighting memerlukan  kriteria dan nilai 
bobot sebagai input perhitungan dalam 
proses perangkingan. Untuk membuat 
peringkat kecocokan masing-masing 
alternatif pada setiap kriteria dilakukan 
dengan focus group discussion. Hasil focus 
group discussion peneliaian kesesuaian 
masing-masing alternatif pada setiap 
kriteria dapat dilihat pada Tabel 4 (lihat 
persamaan 6). Nommalisai untuk tiap-tiap 
kriteria Warna, Rasa, Tekstur, Aroma dan 
Bentuk menggunakan  rij=  (xij )/(Max xij)   
karena jika tiap-tiap kriteria adalah atribut 
keuntungan (lihat persamaan 7). Hasil 
normalisasi matriks keputusan nilai-nilai 
kinerja ternormalisasi (rij) dari alternatif 
pada tiap-tiap kriteria dapat dilihat pada 
Tabel 5 (lihat persamaan 8).  Untuk 
mendapatkan rangking alternatif lama 
perebusan dilakukan penjumlahan dari 
perkalian matriks ternormalisasi dengan  
bobot kriteria seperti persamaan 9. Hasil 
perangkingan alternatif lama perebusan 
dapat dilihat pada Tabel 6.  
Tabel 6 menunjukan hasil pengolahan 
data dengan metode SAW yang didapatkan 
hasil akhir rangking untuk tiap alternatif 
lama perebusan. Berdasarkan tingkat 
preferensi alternatif lama perebusan 
terhadap kualitas uji organoleptik 
didapatkan hasil akir rangking untuk tiap 
alternatif lama perebusan pertama 
didapatkan 2 Jam dengan total preferensi 
0.982. Rangking kedua adalah alternatif 
lama perebusan 3 jam dengan total 
preferensi 0.694. Hasil ini menunjukan 
semakin lama proses perebusan 
menunjukan kualitas organoleptik semakin 
buruk. Hal ini sesuai dengan penelitian 
yang dilakukan oleh Halifah (2011) dan 
Dwi Saputri and Arum (2009). 
Penggunaan teknik pairwise comparison 
dan SAW efisien digunakan untuk 
pemilihan waktu perebusan kedelai dalam 
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produksi tempe. Penggunaan teknik 
pairwise comparison dan SAW lebih 
efisien karena menggunakan tingkat 
preferensi pada tiap-tiap kriteria dan 
alternatif. Sehingga  perhitungan pairwise 
comparison dan SAW lebih mudah 
dibandingkan tools MCDA yang lain 
seperti Promethee, Electre, dan Topsis. 




Warna Rasa Tekstur Aroma Bentuk 
0.066 0.484 0.189 0.189 0.072 
2 Jam 4 4 4 3 2 
3 Jam 3 2 3 3 4 




Warna Rasa Tekstur Aroma Bentuk 
0.066 0.484 0.189 0.189 0.072 
2 Jam 1 1 1 1 0.75 
3 Jam 0.75 0.5 0.75 1 1 





1 2 Jam 0.982 
2 3 Jam 0.694 
 
KESIMPULAN  
Penggunaan teknik pairwise 
comparison menghasilkan rasa sebagai 
kriteria yang dipentingkan oleh konsumen. 
Semakin baik rasa dari makanan, maka 
kecenderungan konsumen untuk 
memilih/membeli makanan semakin  
besar. Sehingga rasa menjadi faktor paling 
penting.  Pada penilihan alternatif 
menggunakan SAW menunjukan semakin 
lama proses perebusan menunjukan 
kualitas organoleptik semakin buruk. 
Penggunaan teknik pairwise comparison 
dan SAW efisien digunakan untuk 
pemilihan waktu perebusan kedelai dalam 
produksi tempe. Pemilihan menggunakan 
tingkat preferensi pada tiap-tiap kriteria 
dan alternatif.  Untuk penelitian 
selanjutnya, dapat menambahkan beberapa 
kriteria dalam uji organoleptik. Saran 
selanjutnya adalah menggunakan metode 
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